
ПЕРЕЛОВОИ ОПЫТ 

В.М. Ковбаса, зав. кафедри, професор, 
Ю.В. Устинов, доцент кафедри, 

НАУКОВО-ДОСЛІДНА РОБОТА 
НА КАФЕДРІ ТЕХНОЛОГІЇ 
ХАІБА, КОНДИТЕРСЬКИХ, 
МАКАРОННИХ ВИРОБІВ І 
ХАРЧОКОНІІЕНТРАТІВ 
НАЦІОНАЛЬНОГО УНІВЕРСИ-
ТЕТУ ХАРЧОВИХ ТЕХНОЛОГІЙ 

Кафедра технології хліба була створена в 1949 році. За 
58 років свого існування викладацьким складом кафедри 
підготовлено понад 10000 спеціалістів — інженерів-техно-
логів хлібопекарської, кондитерського, макаронного та 
харчоконцентратного виробництв для всього колишнього 
Радянського Союзу. 

З дня її заснування на кафедрі працювали видатні 
вітчизняні вчені — професори Міхелєв A.A., Ройтер І.М., 
Лісовенко О.Т., доценти Берзіна Н.І., Демчук А.П., Сисоєв 
І.О., Коваленко А.Я., Маркіанова Л.М., Лях Є.В, Теличкун 
В.І., Скорікова Г.І., Сидоренко С.І., Руденко-Грицюк O.A. 

із заснуванням кафедри почалася й наукова робота по 
дослідженню і впровадженню у виробництво новітніх тех-
нологій та обладнання. 

Працівниками кафедри захищено десятки кандидатсь-
ких дисертацій. Розробки кафедри відомі далеко за межа-
ми України. 

Нині кафедра має великий науковий потенціал — тут пра-
цюють доктори технічних наук, професори Дробот В.І., До-
рохович A.M., Ковбаса В.М., Юрчак В.Г., Доценко В.Ф., док-
тори технічних наук, доценти Оболкіна В.І., Арсеньєва Л.Ю., 
доценти, кандидати технічних наук Степаненко Т.О., Бонда-
ренко Є.Г., Недєліна Л.М., Прокопенко А.Д., Устинов Ю.В., 
Терлецька В.А., Чудік Ю.В., Корецька І.Л., Фалендиш Н.О. 

Останнім часом на кафедру приходить молоде нове по-
повнення, здатне підтримати традиції та науковий рівень 
кафедри. 

Наукова робота на кафедрі здійснюється за науковим 
напрямом Національного університету харчових технологій 
"Розроблення технологій харчових продуктів оздоровчої та 
профілактичної дії". 

Тематика кафедральної держбюджетної НДР має чоти-
ри напрями. Перший з них називається "Розробка прогре-
сивних ексклюзивних технологій харчоконцентратів підви-
щеної харчової, біологічної цінності, швидкого приготуван-
ня, дитячого, лікувально-профілактичного призначення на 
основі зернової сировини". Науковий керівник цього нап-
ряму — професор, завідувач кафедри Володимир Мико-
лайович Ковбаса. Під його керівництвом працюють доцен-

ти Терлецька В.А., Чудік Ю.В., асистенти Мельник О.Ю. 
Махинько Л.В. 

Колективом цього напряму здійснюється робота пс 
застосуванню екструзійної технології у виробництві нових 
харчових продуктів. Пропонується використання в екст-
рузійних технологіях нової нетрадиційної зернової та 
зерно-бобової сировини, солодів зернових, збагачуючи/ 
добавок; розроблені технології нових оздоровчо-профілак-
тичних продуктів, дитячого й спеціального харчування. 

Проведено цілий комплекс досліджень щодо можли-
вості використання модифікованих крохмалів у вироб-
ництві різних видів харчових концентратів. 

Фахівці цього напряму здійснюють роботу по 
дослідженню можливості застосування нетрадиційної си-
ровини (пшеничних і житніх висівок, целюлози, різновидів 
рослинної олії тощо) у виробництві смажених картоплепро-
дуктів. Розробляється принципово нова технологія екст-
рузійних продуктів з сухого картопляного пюре. 

Для виробництва різних груп борошняних кондитерсь-
ких виробів пропонується включення рисового і ячмінного 
борошна у склад сумішей для покращання їх якості. 

Другий напрям — "Застосування нетрадиційної сирови-
ни і добавок з метою покращання хлібопекарських власти-
востей борошна, інтенсифікації технологічного процесу 
надання виробам оздоровчої та профілактичної дії". Керує 
ним професор, член-кореспондент Української академії аг-
рарних наук Дробот Віра Іванівна. Під її керівництвом пра-
цюють такі викладачі: професор Доценко В.Ф., доцен-.-
Прокопенко А.Д., Устинов Ю.В., Степаненко Т.О., Ар-
сеньєва Л.Ю., Корецька І.Л., Фалендиш Н.О., асистен-.-
СильчукТ.А., Махинько В.М., БіликО.А., Бондар Н.П. 
t Проведено дослідження і розроблено технічні умови пс 
застосуванню сухої пшеничної клейковини у хлібопекарсь-
кому виробництві для поліпшення якості хліба. Вивчене 
хімічний склад і технологічні властивості різних партій глю-
козно-фруктозного сиропу і мальтозної патоки з метою IX 
використання у виробництві пряників і хлібобулочних ви-
робів. Удосконалено технологію виробів із заморожена 
тістових заготовок шляхом використання харчових добавок 
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іджена технологічна характеристика різних 
фірм хлібопекарських дріжджів. Рекомендовано 

іна можливість щодо використання дієтичних во-
пребіотичним ефектом для покращання якості 

эчних виробів. Встановлено, що збільшення вмісту 
ктерій сприяє поліпшенню стану здоров'я і само-
іюдини. 
їдено дослідження з використанням еламіну у ви-
зі сухарів, які дозволяють підвищити вміст йоду в 
эчних виробах. 
ювлені різні збагачувачі хліба залізом. Вивчено, 
укт "Гемовітах" — розробка вчених Харківського 
тету харчування і торгівлі — позитивно впливає на 
людини і може бути використаний у приготуванні 

.иеничного й житнього борошна. 
>вий керівник третього напряму — професор До-
Антонела Миколаївна. Цей напрям має назву 

пення прогресивних ресурсозберігаючих техно-
зобництва кондитерських виробів із використан-
1Х видів сировини з лікувальними, імуностимулю-
а радіозахисними якостями для всіх груп насе-
тому числі для хворих на цукровий діабет". Робо-
viiHi цукру цукрозамінниками: фруктозою, глюко-
тозою, сорбітом, ксилітом, лактитолом, ізомаль-
ивченню їх впливу на якість готових виробів про-
цоценти Недєліна Л.М., Бондаренко Є.Г., асис-
(енко В.М., Смик О.В, та інші. Визначені власти-
фозамінників суттєво впливають на формування 
їй тістових і цукристих кондитерських мас. Вста-
. т о фруктоза при виробництві мармеладу на 
укріплює, а на агарі та карагінані — послаблює 
•уктуру. 
зистовували заміну цукру фруктозою та лактито-
эж у виробництві напівфабрикату торту "Київсь-
ікомендовано як цукрозамінник у виготовленні 
зрикату для торту "Київський" використовувати 

едені дослідження показали ефективним викорис-
юлинних вершків у виробництві кремових оздоб-
их напівфабрикатів. 
звий керівник четвертого напряму — професор 
ііра Гаврилівна — разом з асистентом Євсеєнко 
дює над питанням "Наукове обгрунтування і вдос-
чя технології макаронних виробів під час перероб-
к а гіршої якості та створення продуктів оздоров-

ено вплив камедей гуара, ріжкового дерева, тара 
> макаронних виробів — органолептичні та фізико-
оказники, варильні властивості. Встановлено, що 
u значний ефект досягається у разі використання 

камеді гуара. Вивчено вплив білкової сировини на якість 
макаронного тіста. 

За цими дослідженнями ас. Євсеєнко Т.П. у 2007 роді 
була рекомендована кафедрою на здобуття премії Прези-
дента України. 

Студенти нашої кафедри, найбільш здібні до наукової 
роботи, залучаються з III курсу, а студенти V курсу всі бе-
руть участь у науковій роботі кафедри. Завершується НДР 
студента розділом у дипломному проекті. На наукових 
конференціях молодих учених і студентів НУХТ та інших 
закладів найактивнішим студентам, які досягли особливо 
цікавих і бажаних результатів, рекомендується подавати 
свої доробки на конкурс кращих наукових ро-біт. Студен-
ти нашої кафедри неодноразово посідали призові місця. 

Сьогодні поряд з викладачами наукову роботу на ка-
федрі здійснюють 14 аспірантів. 

Закінчені наукові розробки вчених кафедри демонстру-
ються на різних міжнародних конференціях, де переможці 
отримують золоті медалі. За останні два роки наукові 
співробітники кафедри опублікували 194 наукові статті, от-
римали 24 патенти, 21 позитивне рішення на винаходи, по-
дали 19 заявок на винаходи. ^ 


